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L'AUTORE 




L'approvazione, che ha riscosso dal 
Pubblico la mia Operetta sopra la 
maniera pratica di coltivare le Pa- 
tate in Toscana, mi ha fatto risol- 
vere a darne alla luce una seconda 
Edizione , distesa con miglior ordine, 
ed aumentata di varie notizie , ed 
istruzioni, che non aveva potuto in- 
cludere nella prima per la celerità , 
colla quale dovei divulgarla ad insi- 
nuazione di varj miei amici , che in- 
coraggiti dal mio esempio volevan 
disporsi per tempo alla Coltivazione 
delle medesime colfarne preparare i 
loro terreni. Nella stessa occasione ho 
creduto bene di corredarla di un Epi« 



logo delle materie principali, che vi si 
trattano , posto alla fine dell'Operetta 
medesima, perchè il Lettor campa- 
gnuolo possa vedere a colpo d' oc- 
chio come si coltivino , e si conservino 
le Patate . 

Io mi stimerò ben fortunato se 
anco questa Ristampa avrà il medesi- 
mo accoglimento, che ha avuto la pri* 
ma-, imperocché niun altro è stato il 
mio scopo nel ripeterla due volte 
di seguito, eccetto che quello di esser 
utile ai miei Concittadini per quanto 
estender si possa a giovar loro la 
mia insufficienza. 
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METODO 



DI ; J 

COLTIVAR LE PATATE , 

PER AVERNE UN'ABBONDANTE RACCOLTA 

s * 

JS MANIERA 

DI PAN1ZZARLE E DI CONSERVARLE 



Lì " - ' 

utilità grande, che apporta alla UtUitàdel- 

Societàla coltivazione delle Patate, a e u e ul jpj! 
mi ha fatto risolvere di dare una' fltó 
breve descrizione della maniera, 
con cui si coltiva questa tanto uti- 
le^ feconda pianta, la quale pro- 
duce il suo frutto in tanta abbon- 
danza quando è ben coltivata che 
rende sino il trenta , ed il quaranta 
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per uno , e più ancora, còme dirò 
a suo proprio luogo . 

E difatto le Patate sono un dono 
dei più preziosi, che ci potesse mai 
fare la Provvidenza, e particolar- 
mente in riguardo della Gasse de- 
gl' indigenti ; di modo tale che egli 
è uno dei divisamenti benefici di 
un sa,vio Governo il promuovere, 
per quanto egli possa, la coltiva- 
zione delle medesime , onde pro- 
curare sicura, e facile la sussisten- 
za a quella parte del Popolo , che 
sia in istato di povertà, e di mise- 
ria , e massimamente nelle annate 
di carestia o di penuria dei Generi 
cereali, quando cioè la carezza dei 
viveri l'obbliga a nutrirsi poco, e 
di cattivi cibi , donde poi ne deri- 
van sovente le malattie sporadiche, 
endemiche, epidemiche ec, in vir- 
tù delle quali la Popolazione non 
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poco diminuisce. Ma il nostro sa- 
vio, ed illuminato Governo ha di- 
già prese le misure più convene- 
voli per incoraggire questa cotan- 
to utile coltivazione , affin di sce- 
mare e coli* esempio e coir istru- 
zione più chiara e più estesa le 
privazioni del Popolo bisognoso. 

Egli è appunto per questo che Le Patate 
anco le Nazioni Oltramontane bTdegii 1 " 
hanno adottata, ed eseguita la cui- Uomini a 

i n n i più sos tan- 

ti! ia deUe Fatate con buon sue- zioso , ed 

cesso, avendo ben rilevato di quan- ^chTsi 
to grande utilità essa sia , come lo conosca 
hanno di recente sperimentato al- 
cuni Possessori della Toscana, i 
quali nutrirono i lor Contadini nel- 
le ultime annate della nostra rac- 
colta con questo solo prodotto , e 
vale a dire con la metà meno di 
prezzo a paragone del modo , con 
cui gli hanno campati gli altri Pa- 
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droni, essendo la Patata il cibo! 
meno costoso, ed uno dei più nu- 
tritivi, e sostanziosi, che si conosca- 
no, non meno che il più econo- 
minico, che si possa trovare ; giac- 
ché tre , o quattro libbre di Patate 
per giorno bastano ad alimentare 
un uomo, come n'è stata fatta la 

' prova da un Fattor di Mugello fi- 
no dall' anno scorso . E difatti 
quel Fattóre ha campato alcune 
famiglie di questo sol cibo ,ilqualè 
è assai migliore dei cattivi mesco- 

' li, che si danno da molti Padroni 
nelle annate di carestia ailor Con- 
tadini, sebbene spendano il dop- 
pio , ed il triplo di quello , che ave- 
rebberO speso nutrendoli di sole 
Patate, le quali prosperano appun- 
to di più negli anni di grande 
scarsità di raccoke.il Governo In- 
glese avendo sofferta una di que- 
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ste penurie nel millesettecento- 
novantacinque consultò la Socie- 
tà di Agricoltura di Londra su i 
mezzi di sussistenza da prendersi 
onde alimentare il Popolo ; e la 
risposta fu quella di non esservi 
altro alimento più opportuno, e 
più economico da sostituirsi ai 
Grani , quanto quello delle Patate, 
e fu segnatamente in quell'epoca 
che gf Inglesi cominciarono a col- 
tivarle ingrand'abbondanza, aven- 
dole essi medesimi tratte nella sua 
origine dall'America Settentriona- 
le,dove vegetano abbondantemen- 
te perchè indigene di tal Paese, 
e cibo ordinario di quei Popoli 
del Nuovo Mondo ; così che si può 
dir con ragione esser questo uno 
dei migliori prodotti, di cui all'Eu- 
ropa abbia fatto dono Y America. 



IO 

Motivi Molti dei Possessori dicono di 

della fìnor co l t i V ar le Patate nelle loro Te- 
trascurata 

coltivalo- nute , ma lo fan sempre in piccola 
¥aulu* quantità, e pochi son quelli, che 
le sappiano ben coltivare; ond' è 
appunto per questo che diversi 
Proprietarj di grosse Tenutesene 
sono sdegnati, ed han tralasciato 
di coltivarle , perchè non avendo^ 
ne conseguita quell'utilità, che cre- 
devano, ri hanno abbandonata la 
coltivazione , nel supposto che ciò 
derivasse dalla cattiva qualità delle 
terre delle loro Tenute, non cre- 
dendole capaci a produrre un tal 
frutto. Ma ciò derivava piuttosto 
dalla cattiva maniera di coltivarle; 
ed è ancora per questo che io mi 
son risoluto a parlarne circostan- 
ziatamente , e ad insegnar la con- 
grua maniera, con cui si piantano, 
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e si conservano, ad effetto che 
questa coltivazione generalmente 
introducasi nella nostra Toscana. 

La maggior parte dei Fatto- Cause, per 
ri, o Agenti di campagna sono uim^n 
ad esse Patate molto contrari o si P re ? tan ° 

' a coltivar 

per ignoranza, o per ostinazione le Patate 
mettendo in ridicolo tal nuovità , 
come lo sono altresì i Contadini, 
che abborrisconoin generale qua- 
lunque cosa, che porti rinnuova- 
mento nella usata cultura , e mol- 
to più in riguardo di questa , 
perchè temono che introducen- 
dosi una tal pianta farinacea, e 
nutritiva debbano i lor Padro- 
ni alimentarli di questo sol cibo ; 
ed è si grande la loro ignoranza 
che voglion piuttosto nutrirsi di 
cattivi mescoli, molte volte nocivi 
alla salute loro , ovvero di Gran- 
turco, che al parere di un nostro 
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Accademico è assai menò sano 
delle Patate, riconosciute dai Me- 
dici per nutritive ad un tempo e 
salubri, oltre ad essere ancora di 
una grande economia perle Fami- 
gile coloniche. Se i nostri Agricol- 
tori non fossero così ostinati in 
tal pregiudizio ricaverebbero la 
considerevole utilità d'indebitarsi 
assai meno coi loro Padroni, non 
sapendo essi dar altra ragione 
per non cibarsene eccetto quella 
che ci vuol molto condimento; 
quasi che non si potesse nutrirse- 
ne ancora senza condirle mesco- 
landole nel pane , o mangiandole 
cotte in forno, o sotto la cenere 
con un poco di sale , come si usa 
nella Svizzera, nella Germania, 
ed in altri Paesi mancanti d' olio , 
e di condimenti. 
Per questi motivi adunque non 
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si ò introdotta la coltivazione delle 
Patate come era sperabile essendo 
tantianniAchegiàsi conoscevano 
in Toscana, poiché venner d'Ame- 
rica al Granduca Cosimo III. lino 
dal 1667. , e non si coltivano con 
quella industria, ed a ttenzione, con 
cui si dovrebbero coltivare, névi 
han prosperato quanto era da de- 
siderarsi ; ed anzi si trascurano le 
Patate , ne si usan loro quelle dili- 
genze, che converrebbe di prati- 
care se fosse a cuor dei Coloni 
che s'introducesse una pianta tan- 
to utile alla Società quanto que- 
sta secondo il sentimento dei più 
celebri Scrittori Agrarj . 

Trale buone qualità di tal pianta Qualità 

ewi ancor quella che, cadendo fa 2 t !Pfi H 

* 7 se delie i o- 

grandini distruttrici , esse non **** 

posson mai nuocerle, perchè pro- 
duce il suo frutto sotterra., e non 
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teme nè le guazze, nè le nebbie, 
germoglia in tutti i climi, e quasi 
in tutte le terre, ed hS ancora la 
proprietà di produrre un'ottima 
caloria, a differenza dei Grantur- 
chi , i quali sfruttano molto la ter- 
ra , di modo tale che le Granaglie 
non vegetano in essa con quella 
prosperità come nei campi dove 
siansi piantate le Patate ; ed è 
ancora osservazione costante che 
le medesime prosperan più sui 
poggi, e nei luoghi di montagna 
che in pianura, e particolarmente 
neir annate piovose , perchè esse 
non amano molto V umidità; d'on- 
de avviene che nelle montagne , 
ove il terreno non ritien tanto 
Tumido prodotto dalle pioggie , al- 
lignano assai più che nelle pianu- 
re . Tra i molti yantaggi di questo 
prezioso prodotto non è dapassar- 
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si tampoco sotto silenzio quello 
<T impedire il trasporto all' estero 
di tanto numerario quanto n' è 
stato tratto dalla Toscana negli 
scorsi anni , e purtroppo ancor 
nel corrente, a causa della compra 
di frumento , di fave, di granone, 
e di altre derrate cereali,con danno 
dei Possidenti, e di tutto lo Stato, n è 
il vantaggio di assicurare la sussi- 
stenza di un gran numero di abi- 
tanti col mezzo delle Patate, che 
poco costano ( come & è detto ) a 
proporzione degli altri farinacei, 
ed esigon l'impiego di poca terra, « 
particolarmente di quella , che po- 
co © nulla produce. Ciò insomma 
significa preservare la vita di molti 
Uomini , e promuovere Y aumento 
ad un tempo della Popolazione 
e della Nazionale Ricchezza. 
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Diverse L e Patate sono di moke qualità, 
le Fatata come ci dice Rozier nel suo celebre 
Dizionario £ Agricoltura; ma le 
migliori, e le più stimate anco- 
ra nell'Inghilterra, dove se ne fa 
grand'uso, sono le bianco-giallastre, 
le quali son quelle , che si conosco- 
no ancora in Toscana, e son da 
noi coltivate , le violette , le nere , e 
le primaticce reali, le quali nascon 
prestissimo, e sono ancor esse mol- 
to prolifiche , e di miglior sapore 
* delle altre qualità , e posson man- 
giarsi altresì neh' Estate , come se 
ne cibano ancora gf Inglesi du- 
rante quel tempo, essendo già allo- 
ra arrivate alla lor perfezione , e 
maturità ; lo che è la causa, per 
cui si chiamano prùnaticce . Questa 
singoiar perfezione non riscontra- 
si mai nelle altre qualità di Patate 
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perchè maturano assai più tardi ; 
^ se le Patate primaticce maturano 
nell'Inghilterra al cominciar dell' 
Estate, molto più presto mature- 
rebber tra noi, che godiamo d'un 
clima più temperato; mentre le 
altre qualità suddescritte, che si 
mangian d' Estate , son sempre 
insipide, e poco buone, essendo 
levate dal terrei! troppo presto, e 
perciò non aventi la loro piena 
maturità . Delle altre specie in ul- 
timo mentovate, cioè delle violette, 
delle nere, come delle primaticce- 
reali noi aifatto manchiamo. Evvi 
peraltro in questa rispettabile Ac- 
cademia uno dei nostri Socj , che 
l'ha domandate ad un suo Corri- 
spondente d'Inghilterra per intro»- 
durle nella nostra Patria ; laonde 
ben presto le avremo ancora in 
Toscana, ed esse son di un sa- 
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pore sì grato che si mangiano in 
Londra , e in Parigi anco alle men- 
se dei gran Signori. SuLqual pro- 
posito diversi Viaggiatori m'han- 
no detto concordemente,econ tut- 
ta certezza che quelle qualità di 
Patate ) che abbiamo, son le peggio- 
ri , che si conoscano, e che in Ger- 
mania, e neir Inghilterra si dareb- 
bero per nutrimento alle sole Be- 
stie; ond'è cosa da desiderarsi che 
s introducano quanto prima anco- 
ra tra noi le surriferite migliori/V- 
iale cotanto più gustose acibarsene. 

Ewi inoltre un altra sorte di 
Patate dette Americane , che sono 
d' una sterminata grossezza, essen- 
done state trovate persino del peso 
di 20 S T una; ma queste sono affat- 
to insipide, e poco buone a man- 
giarsi, e generalmente s'adopra- 
no pel Bestiame. Ancora di questa 
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specie noi affatto manchiamo, e 
sarebbe desiderabil perciò che 
qualcun s'assumesse il carico di 
arricchir parimente con questa Y A- 
gricoltura Toscana. : . 

Si cucinano le Patate in diverse 
maniere, come molti ben sanno, e 
ch'esporrò a suo proprio luogo: 
Se mai taluno vi fosse, che gradis* 
se più diffusamente conoscere i 
varj modi di cucinarle, può ve- 
derli nell'Opera intitolata Lunario 
dei Contadini del Proposto Las tri, 
e segnatamente nel Tomo III. al 
Cap. IX. , ovvero nélT Opera del 
Sig. Amoretti sulla Coltivazione del- 
le Patate. 

Non è qui da omettersi intanto Le Patate 
che la farina delle Patate si è a^^jj": 
rimentata di molta utilità nelle ma- che riRcJi - 
lattie polmonari, e di consunzio- 
ne, e s' usa molto in diverse Città 



- 
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della Germania con assai buon 
successo. Il cibo delle Patate tro- 
vasi così utile all'umana salute che 
si è osservato che i Popoli della 
Montagne della Svizzera, e di una 
parte della Germania, i quali si 
cibano di sole Patate, sono più sa- 
ni, e più robusti di quelli, che si 
nutriscono di frumento , d' orzo , 
di segale, e di fave. Le stesse Patate 
sono altresì un ottimo alimento 
per i soldati; imperocché man- 
giandole stanno essi più sani, e 
lontani da malattie purtroppo co- 
muni usando di questo sol cibo 
quando sono in campagna. 
Terreni Questa Pianta vegeta in tutte le 
Koriu terre > ™* particolarmente rende 
piantalo- abbondantissimo il suo frutto nel- 
ned ;lle/v ] e terre galestrose, e tufacee, ed in 
generale nelle terre sciolte, e mol- 
to riposate. NoA è poi per questo 



tate 
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die la stessa Pianta non provi an- 
cora nelle terre argillose , purché 
sia coltivata col metodo , che de- 
scriverò in seguito, e che ho speri- 
mentato io medesimo nelle Mon- 
tagne del Mugello . Difatti è falso 
quel, che asseriscono alcuni Agri- 
coltori , cioè che le Patate non pro- 
sperano in tutte le terre, e che non 
si riproducono nelle terre grosse, 
e argillose ; ed è ciò tanto falso che 
anzi sarebbe mestieri che siffatta 
cultura si promuovesse , e s'intro- 
ducesse con tutta efficacia nei Pae- 
si di Poggio , e nelle più alte Mon- 
tagne, ove son perlopiù molti 
terreni incolti , ed ove perle vic^n-^ 
de delle stagioni si perdono così 
ipesso ( ed anco prima della loro 
maturità ) i Grani , che vi si sian 
seminati. 

• - Vegetano le Patate per eccel- 



lenza nelle praterie disfatte, e nel- 
le marronete, non temendo l'ug- 
gia degli alberi d'alto fu$to, e tro- 
vandosi perlopiù i marroni nelle 
terre tufacee, e molto sciolte; mo- 
tivo , per cui desse vi provano be- 
ne, come appunto accade nelle 
Montagne di Pistoja , che son 
uno dei Territorj della Toscana, 
dove si coltivano in gran quan- 
tità le Patate, avendo ancora que-> 
gli Abitanti il merito di essere sta- 
ti i primi a coltivarle con loro ili* 
signe vantaggio. Mentre perù le 
marronete fossero in luoghi dirupa- 
ti, e scoscesi, le profonde lavorazio? 
ni per la buona coltura delle Patate 
farebbero sì che si perdessero a po- 
co a poco la terra, la selva, ed il 
prato, siccome è avvenuto per Y 
ingordigia delle semente, in qual- 
che parte dellagranCatena degliÀp- 
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pennini Toscani. Prosperano e- 
ziandio le Patate in tutte Y esposi- 
zioni dei terreni , e persino nei 
luoghi ombrosi, e dominati dall' 
uggia, e vengono eccellentemente 
nelle terre riposate, e dove non 
sieno mai state poste; si possono 
mettere ancora nei solchi del Gra- 
no, in quei campi peraltro, che si 
lasciano a vanga, e non debbono 
sementarsi a Grano nell'anno fu- 
turo; non essendovi alcun timo- 
re che rechino pregiudizio al me- 
desimo, che sta nelle ajole > o ma- 
neggi quando si piantino a buche 
col metodo, che descriverò in ap- 
presso, mediante il quale si otten- 
gono due raccolte nell'anno stesso 
senza che Y una danneggi Y altra. 
Possono le Patate seminarsi nei 
campiscile tornano a calorìa, e dove 
si sogliono seminare le fave; ed il 
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terreno, ove fossero seminate,, ren- 
derebbe molto di più; perchè, ge- 
neralmente parlando, le fave in 
molti Paesi, e specialmente in Mon- 
tagna, rendono poco , essendo gua- 
state dai succiameli, che come pian- 
te parasite impediscono loro di 
vegetare , e di produrre il suo frut- 
to. S'aggiunga che spesse volte i 
Contadini, ed i Pigionali mangian 
le fave avanti al tempo della loro 
maturità , d'onde accade che non, 
di rado si perde anco il seme; e 
quando rendono bene lo raddop- 
piano appena ; dimodoché quella 
terra poco o nulla rende al Pa- 
drone nel corso dell 1 anno . Pian- 
tar si possono altresì le Patate in 
quei campi, che si vangano pel 
riposo del Grano seminandovi i 
Fagiuoli, e il Granturco, col destina- 
re alla piantazione delle medesime 
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una porzion di terreno, ove dareb- 
bero maggior rendita, come ho 
costume di fare ne* miei Poderi, e 
con mio gran profitto; si possono 
ancora mettere lungo i filari delle 
viti, mettendole tra una vite, e Y 
altra alla distanza di mezzo brac- 
cio dalle viti medesime, particolar- 
mente nei Poggi ove le viti si pian- 
tano alla distanza di dueo tre brc- 
cia T una dall' altra, e dove perlo- 
più niente vi si semina, ovvero 
semenze, che molto lor nuocono; 
laddove le Patate niente pregiudi- 
can loro a causa che non si disten- 
dono molto colle barbe producen- 
do il lor frutto nel medesimo posto 
ove sono piantate. 

Che lePatate facciano un'ottima Le Pat f * 

u . sono un ot- 

calorìa 1 asserisce ancora Rozier tima caio- 
nelsuo precitato Dizionario d'dgri- f e a n ? eiTer * 
coltura, come ancora che ove siano 
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state il Grano vi venga con molta 
prosperità, poiché servono cT in- 
grasso al terreno , e producono 
una calorìa uguale a quella delle 
fave , e dei lupini. La raccolta delle 
Patate è più copiosa negli anni 
appunto, nei quali le altre raccol- 
te sien scarse , come afferma Par- 
mentier celebre Agronomo , e per 
conseguente sono d'un gran sol- 
lievo nelle annate di carestia, a 
causa che vengon esse in gran 
copia nei Poggi, e nelle alte Mon- 
tagne, in anni frigidi , e molto pio- 
vosi di Primavera , in cui le guaz- 
ze, le nebbie , e le melate prodot- 
te dalle continue pioggie danneg- 
giano molto i grani , le biade , e 
gli alberi da frutto, mentre per lo 
contrario, si torna a dire, è allora 
che le Patate fecondan moltissimo 
perchè mantenendosi la terra sem-' 
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umida , e morbida , hanno lud- Ne £ lj anni 

i appunto 

go d ingrossare , e di distendersi di carestìa 
colle lor barbe , e coi bulbi o tu- 
beri, che vi sono attaccati , e di^ 
moltiplicarsi proporzionatamente 
alla loro abbondevole vegetazione. 

Ma oramai tralasciando i motivi, 
per cui non si sono introdotte da 
per tutto le Patate , com' era da 
desiderarsi nella nostra bella To- , 
scana, e di celebrare le qualità * 
ottime di questa Pianta, giova piut- 
tosto indicare il preciso , e circo- 4 
stanziato metodo, col quale deb- 
bonsi coltivare, e quello inispeciò 
fruttuosamente da me praticato 
siccome ho già detto, nella Provin- 
cia popolatissima del Mugello . p repara _ 

Primieramente si vanga la terra zionc del 
d' Inverno, cioè nei Mesi di Gen- pV/u col- 
naio , e Febbraio , ed anche sino 

delle J Or- 
bila metà di Marzo. La vangatura fa* 
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debb'esser profonda, e non mai me- 
no d' un piede , ovvero di mezzo 
braccio; si pulisce bene la terra 
dall' erbe cattive per piantarvi lé 
Patate , osservando peraltro di 
non porle mai più di due anni 
di seguito nel terreno medesimo 
volendone avere una buona rac* 

• 

colta. S' è osservato difatti che 
n on hawi alcuna sementa,che con- 
tinui a produrre abbondantemen- 
te il suo frutto più di due anni di 
seguito nello stesso terreno , e che 
bisogna cambiare la qualità dei 
semi collo sceglierli di un altro 
genere quando si brami raccorne 
in abbondanza , ed averne un ri- 
levante profitto. E che sia così an- 
che neir Inghilterra , dove le Pata- 
te coltivansi comunemente f e in 
gran copia, non vi si seminan mai 
per due anni consecutivi nella me- 
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desima terra, ma s'avvicendano 
sempre col Grano, con i Fagiuoli, e 
colla Vena, e nel quarto anno 
poi si ripiantano . In Toscana pe- 
rò, dove per molte delle nostre ter- 
re la Patata è un frutto nuovo, si 
può sicuramente piantarla ancor 
per due anni di seguito * 

Si pongono le Patate dalla meta 0 pp 0rtU n 0 
di Marzo a tutto Aprile; ma nei alla pianta- 

, i . , gionc delle 

luoghi ben esposti, e situati in pia- p { 
n ura , quando si veda che la stagio^ 
ne sia buona r e propizia, si può co- 
minciare sicuramente anco ai pri- 
mi giorni diMarzo: imperocché più 
presto che s' eseguisca questa fac- 
cenda agraria torna assai meglio, e 
praticandola pel contrario troppo 
tardi sicché arrivi il caldo avanti 
tempo, e risecchisi soverchiamen- 
te il terreno,lePa*a/epossonopoco 
distendersi coi loro bulbi, e si ot- 
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tengono assai più piccole, e in mi- 
nor copia. Torna perciò sempre 
proficuo l'anticiparne la pianta- 
gione quando sembri agli Agri- 
coltori che sia terminato l'Inver- 
no , e che non sien per sopravve- 
nir nuovi diacci , che le farebber 
perire ; attendendo peraltro che 
esse sieno perfettamente mature , 
e ben conservate mentre si pian- 
tano , e non già state levate di ter- 
ra troppo presto , come dirò a suo 
luogo , e che oltre a ciò sieno d'un 
colore giallastro , essendo queste 
della miglior qualità tra le da noi 
conosciute, e non abbiano mosso 
dai loro occhi , perchè allora son 
più snervate , ed hanno men for- 
za di vegetare. Bisogna altresì aver 
cautela di ben conservarle d'In- 
verno col tenerle in stanze molto 
asciutte , e ben distese sopra 
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tavolati, e non ammontate; pe- 
rocchè allora si conservano facil- 
, mente senza muoverle anco sino 
alla fine d'Aprile ; non trascuran- 
do eziandio d'osservare che non 
sieno screziate con certe macchie, 
o vene nere, le quali sono indizio 
sicuro di una malattia, che nel 
nuovo prodotto propagasi . Final- 
mente è necessario d' avere la di- 
ligenza nel porle , che gli occhi 
riescano dalla parte superior del 
terreno, per quanto è possibile, 
cioè voltati verso dell'Atmosfera^ 

Avanti di piantar le Patate si Mo(Jo di 
spiani bene la terra, e si ripulisca P ia ^ re ^ 
dalle cattive erbe , badando bene buche 
che la terra non sia troppo fradi- 
cia ; e perciò si piantino in gior- 
nate belle, e serene , e quando la 
terra sia asciutta; ed in seguito si 
facciano colla vanga le buche a 
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file parallele infra loro, ma disposto 
ogni buca in modo di zig zag y cioè 
che non vengano una in diritto 
dell'altra scambievolmcntc*Queste 
buche debbono esser fonde mezzo 
braccio , o un piede in circa , e 
larghe altrettanto , e distanti ¥ una 
dall'altra due terzi di braccio per 
ogni verso , ovvero più d'un pie- 
de ; e bisogna che sieno assai lai> 
ghe , e ben in piombo , perchè è 
cosa molto importante che la bu- 
ca sia ampia per poi riempirla in 
seguito con terra bene smossa , e 
soffice* in congiuntura delle diver- 
se rincalzature , che si fanno , ac* 
ciò le barbe non trovino ostacolo 
alcuno per distendersi, essendo 
questa cosa molto essenziale per 
raccorne in abbondanza: ed at- 
tendasi oltre à ciò che la terra le- 
vatasi dalle buche non ricada nelle 
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medesime per essere troppo sciol- 
ta , dovendo questa restare tra una 
buca, e l'altra, onde poter poi rin- 
calzar le piante a suo tempo . Ed 
è da osservarsi peraltro che la pian- 
tazione delle Patate si faccia vici- 
no alle Case coloniche , essendo 
quelle facilmente soggette ad esser 
rubate quando cominciano a di- 
venir grosse, ovvero che si costrui- 
scano alcuni piccoli Capannelli 
quando si piantino molto distanti 
dalle rustiche Abitazioni, onde po- 
tervi stare anco di notte a guar- 
darle . 

Fatte le dette buche si metta in 
fondo delle medesime una man- 
ciata o due di governo, o con- 
cime bene spento, consistente in 
vaccino mescolato col pecorino, 
ovvero in colombina, o pollina, 
mediante la quale producono an- 
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cora più abbondantemente il lor 
frutto , avendone io fatta la prova 
nello scorso anno sopra Patate 
governate con poca colombina in 
terra anche grossa, e argillosa. Ed 
^ qui da notarsi che non è bene 
di governarle poi tanto, perchè 
è stato osservato da Rozier che il 
troppo governo le rende di catti- 
vo sapore; ed è perciò che debbe 
togliersi ogni eccedenza nel detto 
ingrasso , ed osservare la regola da 
me poc'anzi descritta. Anzi egli è 
<ìa sapersi che si possono anco 
governar le Patate con soLo ter- 
riccio , con pula di grano ben ma- 
cera, con paglioni, e con cenere, 
o filiggine, essendo tutti questi 
governi molto confacevoli alle Pa- 
tate per farle abbondantemente 
produrre . Dopo che il governo 
indicato è stato posto nelle bu- 
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che , si metta sopra il medesimo 
un pezzo di Patata, di due o tre 
occhi per pezzo , levato da grosse 
Patate tagliate a pezzetti con mol- 
ta polpa , e non a fette, ovver vi 
si metta una piccola Patata inte- 
ra , e grossa pocopiù d' una noc- 
ciuola, o di una noce comune. 
Quando la terra sia molto grassa, 
e feconda , e che le Patate si pian- 
tino a pezzi, se ne può mettere 
ancora due o tre per buca, di 
due occhi X uno , disposti a trian- 
golo in modo che le barbe dell' 
uno non danneggino le barbe 
dell' altro . Difatti quest' ultimo è 
il metodo il più comune, o di 
maggior uso, in virtù di cui lePa- 
tatè rendono il loro frutto abbon- 
dante, prosperando esse sempre 
però in proporzione della quali- 
tà , e fecondità della terra dove si 
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piantino . Non è tampoco da tra- 
lasciarsi che alcuni costumano di 
metter prima il pezzo della Pata- 
ta, e quindi un pugnello o due 
di governo sulla medesima. Ma 
chi non potesse avere il governo 
bene spento, o smaltito dee rico- 
prirle con due dita di terra , e poi 
mettervi il detto governo ancora 
non spento, essendo sicuro che 
non ribollono, e che il gover- 
no non le danneggia ; ma è sein- 
" pre meglio darlo alle Patate me- 
desime bene spento quando ciò 
possa farsi , coli' avvertenza per 
altro che nelle terre sterili, e poco 
governate va messo un solo pezzo 
di Patata per buca , non produ- 
cendosi in caso contrario tante 
barbe quante occorrerebbero per 
fecondare i bulbi, o tuberi, che 
esse fanno , onde verrebbero trop- 
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po piccole, ed in poco numero. 
Sonovi anche altri, che prendon 
la scorza , o buccia della Patata 
dove sia un occhio o due al più, 
e la piantano nelle buche dopo 
d' averne tolto l'interno, o la pol- 
pa della medesima per mangiar- 
la ; ed ancor questi raccolgono un 
frutto abbondante, e alla 
pari di quelli, che le abbiano pian- 
tate a pezzi insieme colla lor pol- 
pa. Da ciò chiaro apparisce che 
quel, che feconda le barbe, ed i 
bulbi , sia il solo occhio , o germe ; 
ed io stesso lo posso asserire aven- 
done fatta la prova nell'anno scor- 
so ad istigazione di un Pievano 
del Mugello abitante vicino alla 
mia Villa, il quale me ne fece 
piantare alcune con questo me- 
todo, e mi diede a vedere nel 
medesimo tempo che con sole 
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libbre quaranta di Patate a sem^ 
piantate da lui in una prateria di- 
sfatta, raccolse libbre tremiladu- 
gento di Patate d'una grossezza 
straordinaria, e fin di tre libbre 
T una, quantunque ne facesse la 
raccolta un mese prima del tem- 
po che dovea farsi, perchè gli ve- 
nivan rubate; cosicché non erano 
grosse quanto sarebbero state se 
si fosser colte mature . Ma> tutti 
gli Autori convengono che pian- 
tandole intere son più prolifiche , 
perchè gettando le radici loro più 
grosse , anco il frutto viene ad es- 
ser più vigoroso, e perchè ancora 
quando son tagliate a pezzi è più 
facile che si perdano sopravvenen- 
do alla piantazione continue piog- 
gie r le quali fanno marcire alcuni 
di quei pezzi dentro alle buche 
avanti che comincino a vegetare; 
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Ed invero Parmentier in una sua 
Operetta sull' Economia Rurale , e 
Domestica scrive che è meglio pian- 
tare una piccola Patata intera che 
il più grosso pezzo tagliato con 
due o tre occhi ; ed in molte Pro- 
vincie della Francia si costuma 
piantarle intere. 

- Le Patate si propagano ancora Le Patate 
per via di seme; e questo è il vero * D ^Ì^ 
metodo, che dee tenersi quando «ta èia ye- 

, • i i • ra manUra 

degenerano , o imbastardiscono , pC rcbènon 
conservando le bacche, o coccole, de 8 e p c "" 

7 7 no,oim ba- 

cìi esse fanno , prendendo le più stardisca- 

mature , seminandone i semi, che n ° 
vi sono rinchiusi , avvertendo di 
mescolarli con altrettanta dose di 
rena grossa perchè non riescano 
seminati troppo fitti , mentre deb- 
bono anzi essere seminati radi, 
onde possano le Patate ingrossar- 
si, quantunque nel primo anno 
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✓ vengono ordinariamente assai pic- 
cole quando si seminano. La se- 
menta delle Patate dee farsi nel 
Mese di Marzo, in un terreno ben 
grasso, e preparato col governo be- 
ne spento, sarchiandole, e rincal- 
zandole a suo tempo; e se si conti- 
nui a ripiantarle per due annidi se- 

v guito, esse diventan capaci di pian- 
tarsi nei campi dove se ne fa la 
^ coltivazione , essendo certo che 
allora vengono duna miglior qua- 
lità , e di un più grato sapore . 
Metodo Piantatesi adunque le Patate o 

da tenersi t 

dopo della intiere o a pezzi , o la sola buc- 

E*d«3e c * a con 8^ occ hi > s * ricuoprano 
Patate, e con terriccio , o con terra la più 

dopo che 

siano nate ricotta, fino ali altezza di tre dita, 
e non più (perchè ricoprendole 
molto di terra nascon più tardi, 
e fanno grossi steli , o fusti , ma 
pocjii bulbi ) , e si lasci il resto 
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della buca vuoto per poterlo po- 
scia riempire nelle diverse rincal- 
zature , che si debbono fare con- 
secutivamente; e si lascino stare 
cosi sino a tanto che sieno nate, 
e condotte all' altezza di un terzo 
di braccio, ovvero d'un mezzo 
piede in circa, e che arrivino qua- 
si al par del terreno coi loro pic- 
coli fusti . Giunte a quest' altezza 
si fa la prima rincalzatura con le- 
var loro alcune delle piccole mes- 
se già fatte, e non lasciarne che 
tre o quattro delle più vigorose , 
che si rincalzano col metter loro 
intorno una parte di quella terra 
lasciata fuori nel far le buche, ba- 
dando peraltro di non riempire 
tutta la buca , e riserbandosi a far 
questo nella seconda rincalzatu- 
ra: al medesimo tempo si sar- 
chiano, e si ripuliscono da tutte 



42 

r erbe , che siano nate intorno al- 
la pianta , e intorno alla buca , co- 
. me suol costumarsi nel sarchiare i 
Seconda fagiuoli , e il granturco . Alzate poi 

K n< cripu- C ^ e saranno a l tre quattro, o sei di-' 
jj^ delle ta sopra il livello del terreno, si farà 
loro la seconda rincalzatura , e si 
leveranno le femminelle gettate tra 
foglia, e foglia) come ancora i fusti 
rimessi di nuovo, lasciando sola- 
mente quei tre , o quattro stati di- 
già lasciati nella prima rincalzatu- 
ra, e che sono i più vigorosi. In 
questa seconda rincalzatura si ri- 
empie la buca , e si riduce la terra 
al pari del campo, mettendole at- 
torno quella più ricotta. Crederei 
ben fatto di governarla di nuovo 
nel tempo che si rincalzano , e con 
governo ben spento, quando se 
n'abbia loro da dare (giacché in 
questa stagione sono pochi i Con- 
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tadini , che n'abbiano , per averlo 
dato alle biade, che essi han semi- 
nate); poiché ciò produrrà una 
raccolta ancor più abbondante. 

Tostochè poi le Patate sonori Terza ri- 
alzate d' un altro palmo o più sul e ripuliti- 
terreno , o che sono in boccie , e J?™?. 
prossime a fiorire, si fa loro la^deiFu. 
terza, ed ultima rincalzatura, ladeiteVaL 
quale , perchè sia ben fatta , dee u ' e P ro " 
farsi con la vanga , mettendo un tura di al- 

i • «i cuni de* 

gran monte di terra accosto ai lor Fusti delle 
fusti stati lasciati nelle altre due medesimc 
precedenti rincalzature, non o- 
mettendo di levar loro le femminel- 
le, ed i nuovi fusti, che siano rimes- 
sile lasciando sempre quei tre , o 
quattro fusti principali , e più vi- 
gorosi degli altri , che sono per lo 
più quelli lasciati in principio , e 
lasciando fuori le sole punte. In 
questa occasione si costuma dai 
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bravi, e attenti Coltivatori di prò- 
pagginare qualcuno dei fusti ri- 
messi-, e più rigogliosi con sotter- 
rarli, piuttosto che toglierli , e so- 
prapporvi un monticello di terra , 
perchè aiicor quelli gettano alcu- 
ne Patate attaccate alle loro barbe 
in gran copia, sebbene d* una mi- 
nor grossezza. Attendasi ancora 
in questa terza rincalzatura a pu- 
lirle dall' erbe cattive, che vi sieno 
d'intorno. 
Non si Eseguita questa terza , ed ultima 

tocca°re° i rincalzatura si lascino star le Pa- 
fusti, e le t a t e s j no a t an t 0 che non son d a 

foghe o 

strami delle levarsi , e che se ne fa la raccolta, 
noTfJtll badando bene di non tagliare i 
che non lor fustiquando son grandi, ed an- 

sicno mi' _ 

ture co dopo sfioriti ; poiché questo è 
un errore assai grave di alcuni Col- 
tivatori, per cuinottengono minor 
raccolta. Imperocché i fusti son 
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quelli, che alimentano principal- 
mente la pianta, e che fanno in- 
grossare i bulbi , o tuberi , che so- 
no attaccati alle loro barbe,- e per- 
ciò non bisogna tagliarli , ma anzi 
lasciarli stare fino a tanto che non 
sieno arrivati alla loro massima e- 
stensione,e che le foglie cominci- 
no ad ingiallire, e a seccarsi , ed i fu- 
sti a cadere in terra obbligati dalla 
loro gravezza, e sino a tanto che 
non diventino gialle le bacche , le 
quali contengono il seme; lo che 
suol essere nelle Pianure dentro 
il Mese di Agosto, e nelle Montagne 
dentro il Settembre, e nei luoghi 
più freddi anco ai primi di Otto- 
bre.Eperò da notarsi che nelle ter- 
re molto grosse , o molto concima- 
te gettando molti fusti le Patate ,e 
molto alti,e vigorosi,debbono allo- 
ra in questo solcaso spuntarsi subito 



dopo sfiorite; perchè altrimenti 
anelerebbero tutte in rigoglio, e 
non produrrebbero che poco, o 
niun frutto , avvertendo contutto- 
ciò ditagliare quella sola parte di 
fusto, che trovasi superiore ai fiori 
già sbocciati, che debbon tutti 
restare. D'altra parte non con- 
vien punto lo stare attaccati a 
cert' epoche fisse per la raccolta 
delle Patate; poiché la qualità 
sola, o temperie dell'aria si è quella, 
che dee determinarlo ; ed allora si 
tagliano i fusti fino all' altezza 
di un palmo da terra, dandoli 
a mangiare alle Bestie, colT avver- 
tenza peraltro di non cibarle di 
questo sol frutto, ma di frami- 
schiarlo ad altri foraggi, per- 
chè recherebbe lor danno come 
cibo assai dolce . Una porzione 
perciò dei fusti si secca per 
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r Inverno ; ed alcuni ai servono 
-delle lor punte , che sono ancor 
verdi, per mangiarle lessandole, 
e cuocendole nel tegame come 
i broccoli di rapa. Levansi in 
seguito le Patate dal terreno do- 
po di quindici o più giorni , per- 
chè egli è ormai provato da tutti 
gli Autori Georgici che quanto più 
stanno esse sotterra tanto più in- 
grossano , e si maturano , e ven- 
gono di miglior sapore a man- 
giarsi, più gradite, e gustose. Quin- Tempo 
di è che torna sempre bene levarle JJJ d r e a u c ; 
alla fine d'Ottobre, e dentro \[ Patate 
mese di Novembre , come ancora 
costumasi nell'Inghilterra. In gene* 
rale bisogna eh' esse sieno levate 
di terra avanti della sementa del 
Grano nei campi a ciò destinati , e 
prima che vengano i diacci ,• peroc- 
ché allora sarebbero sottoposte a 
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diacciare, e non sarebbero più ser- 
vibili a nessun uso ; ben osservan- 
do altresì che non ricomincino 
a vegetar sotto terra, come succe- 
de nelle annate molto piovose in 
Autunno , poiché allora principia-» 
no a muover di nuovo , a causa 
d' esser cessato Y accrescimento 
delle radiche loro per essersi sec- 
cati i fusti , ed esser giunte a que 
grado di maturità, e perfezione 
prescritto dalla Natura. I bulbi , o 
tuberi allora restando abbandonati 
sotto terra dalle barbe della pianta, 
e tornando alla loro disposizion 
naturale danno luogo a far germo- 
gliare di nuovo quei tuberi, o bul- 
bi, che sono in istato di nuova ve- 
getazione, e contraggono allora 
cattive qualità , ed un sapor d' er- 
ba così disgustoso da non potersi 
mangiare. In tal caso conviene 
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levale subito dal terreno , badan- 
do peraltro di levarle , per quanto 
è possibile, in giornate asciutte , e 
serene, e quando la terra pan sia 
molto fradicia, perchè altrimen- 
ti operando restano troppo terrose, 

e soverchiamente umide , e con 
difficoltà si rasciugano . 

Si levan di terra le Patate con . Mod A ? dì 

levar di ter- 

Ja vanga, avvertendo di star lon- ra, o svel- 
tani dalla pianta per non tagliarle, ^ le P * 
ma levarle intiere, q col bidente 
per essere più sicuri di non tagliar- 
le nel toglierle di sotto terra . Di 
queste Patate se ne trovano sino 
a quaranta, e cinquanta per pian- 
ta, di più, e diverse grossezze, dal- 
le due , e tre oncie sino a due, o 
tre libbre di peso ciascuna , e par- 
ticolarmente quando sieno state 
piantate in terre disfatte, o molto 
riposate, e che siansi governate 
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due volte , come ho già detto 
sopra • Son esse di varie figure , ma 
sono tutte attaccate alle radiche 
della pianta, e molto unite fra 
loro. 

Culturt Dopo d' aver parlato della col- 
delie Po- tivaaione delle Patate fatta a bu- 

tate « sol- 

chi che parmi necessario parlare an- 
cora dell'altra cultura, che si fa a 
solchi, la quale è assai più spedi-» 
tiva, e sollecita pei Coltivatori , 
ma non peraltro di tanto profitto 
come la prima . S' eseguisce la col- 
tivazione a solchi mediante l'ara- 
tro ; badando bene che la terra 
sia vangata , e preparata nella ma- 
niera medesima che si prepara 
quando le Patate si piantano a 
buche, e che i solchi, che fannosi , 
sieno profondi almeno un mezzo 
braccio , e ^larghi in proporzione. 
Bisogna dunque avere un aratro 
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assai grosso , che abbia gli orecchi 
molto larghi , che s interni molto 
nel terreno, e sia fornito (T un 
buon vomere, come sono per lo 
più quelli dei Contadini di Piano , 
i quali fendono bravamente il ter* 
reno stato digià vangato. Fatto ciò 
si conducano i solchi ben diritti, e 
distanti uno dall'altro due terzi di 
braccio , o circa ad un piede ; e 
se la terra ricaschi nel solco, come 
suole accadere nelle terre molto 
sciolte , questo si rivuoti colla pa- 
la, e dopo che il solco è ben rivuo- 
tato vi si metta ad ogni mezzo brac- 
cio un pugnello di governo bene 
spento, segnataiixente nel posto ove 
debbono andar le Patate . Pongasi 
in questo sito un pezzo di Patata 
con due o tre occhi , e con molta 
polpa , ovvero una Patata intiera, 
grossa quant' una noce , come ap~ 
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punto è stato avvertito in proposito 
della coltivazione a buche ; e fatto 
ciò si ricuoprano le Patate così 
poste con terra scelta tra la più 
ricotta sino all' altezza di tre , o 
tjuattro dita , lasciandoli resto del 
solco vuoto , per poter poi rincal- 
care le piante a suo tempo colla 
terra ammonticchiata all' intorna. 
In seguito, quando son nate le 
piante, e son quattro dita fuor del 
•terreno , si fa la prima rincalzatu- 
ra.seguendo il medesimo metodo , 
clie si è detto tenersi per le Patate 
coltivate a buche , rincalzandole 
parimente sino in tre volte, sar- 
chiandole, levando le cattiv e*v 
be', che loro sien nate all' intorno, 
coltivandole colle medesime rego- 
le digià descritte nelT altro modo 
di coltivarle a buche , e facendo- 
ne la raccolta a suo tempo quando' 
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i fusti siano quasi secchi , e diven- 
tate gialle le foglie . Deve in ulti- 
mo praticarsi il metodo stesso della 
prima coltivazione in questa se- 
conda dopoché siensi levate di 
terra . 

Questa seconda maniera di col- La colti- 

i 11 n vazione 

tivazione delle Fatate eseguita a delle in- 
solchi è molto più breve, come si • sol ~ 
- è detto , e più usata da quelli, che utiU 
ne fanno grandissime piantagio- 
ni, ma non è però di tanto pro- 
fitto quanto quella fatta a buche • 
Imperocché non è tanto facile 
quanto si crede che i Contadini 
stiano attaccati alle regole soprin- 
dicate , mancando perlopiù d'at- 
tenzione nel fare i solchi profón- 
* di , e larghi quanto bisogna , ed 
avendo gli aratri troppo piccoli , 
particolarmente nei luoghi di Col- 
lina , e nei montuosi ; donde av- 
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viene che col lavoro s' internano 
poco dentro il terreno ; ed è que- 
sto il motivo, per cui le barbe 
delle Patate non trovando la terra 
bene smossa, non hanno forza di 
distendersi baste volmente , nè 
d'ingrossare i bulbi, od i tuberi, 
che vi sono attaccati ; molto più 
poi se si tratti di terre grosse , le 
quali si serrano intorno alle radici 
delle Patate . 

Perciò crederei ben fatto che i 
Possessori della Toscana, i quali 
non fanno piantazioni in grande 
delle Patate, le piantassero sem- 
pre a buche col metodo sudde- 
scritto , sicuri di averne allora una 
raccolta assai più copiosa, come 
l'ho avuta io medesimo sino al 
presente, e di Patate sempre tro- 
vate assai grosse in gran quan- 
tità , ed alcune di loro del peso di 
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due o tre libbre l' una; cosa, che 
non mi è mai succeduta rispetto 
a quelle , che aveva piantate a sol- 
chi dapprima. 

Subitochè le Patate sonosi tolte . Mctodo 

da osòer- 

dal terreno si mettono immanti- varsi dopo 
nente esposte al Sole sopra un la-]™***' £ 
stricato, o nell'aja dei respettivi wM* 
Contadini, e si tengono per cin- 
que o sei giorni di seguito ben 
distese, perchè si prosciughino , o 
lascino quella soverchia umidità , 
eh' esse hanno ; avvertenza neces- 
sarissima per conservarle d'Inver- 
no, onde non vadano a male, e 
non muovano tanto presto , giac- 
ché allora non sarebber più ido- 
nee a piantarsi , e prenderebbero 
un cattivo sapore volendosi ciba- 
re delle medesime. Egli è appunto 
per questo che le Patate vanno 
tenute anco durante l'Inverno in 
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luoghi asciutti, ben distése, e non 
ammontate a più di un terzo di 
braccio d' altezza sopra gli am- 
mattonati , o i tavolati , tenute lon* 
tanè dalle muraglie , e rivoltate 
spesso con una pala di legno; pe* 
rocchè così si conservano anche 
6Ìno a Maggio sènza smuoverle , 
badando péraltro che non stiano 
in stanze troppo fredde , affinchè 
*ion diaccino nelf Inverno , col 
pericolo che allora marciscano , e 
non siano più confacenti ad alcun 
uso» * t? * • 



Maniera ^ parlando della maniera di 

01 conser- • * 

varie conservarle con più cautela, e si- 

tate . .... i» • • 

rurezza, vi sono piU, e diversi 
metodi, tra i quali quello^ di te- 
nerle dentro alla rena prosciuga- 
tasi in forno. Questo però non può 
farsi in tutti i Paesi , e particolar- 
mente in Montagna, dove i Filimi* 
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che corrono in letti arenosi, sono 
lontani , e perciò si rende troppo 
costoso il trasporto della rena , nò 
si potrebbe eseguir con vantaggio 
pei* chi avesse da conservare gran 
quantità di Patate. U Sig. Amo- 
retti nella sua Opera sulle Vaiate 
tra i varj metodi, che egli descri- 
ve per conservarle , dà quello as- 
sai più facile , e certo di prosciu- 
garle bene esponendole al Sole, 
e dipoi metterle in stanze asciutte, 
e coperte con molta paglia , ed 
avanti d'entrar nell'Inverno scot- 
tarle *nelT acqua bollente tenendo- 
vele quattro soli minuti secondi, 
(vale a dir tanto tempo> che cor- 
risponda a quattro battute ordi- 
narie di polso) rinvoltein una 
rete di fune , o in una cesta o pa- 
niere di giunchi per poterle di li 
levare spirato il termine divisato, 
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e soleggiarle per due o tre giorni 
di seguito all' effetto che si rasciu- 
ghino dall' umido incorporato nel- 
lo scottarle. Aggiunge che deb- 
bano collocarsi in luogo asciutto 9 
distese sopra un pavimento, rivol- 
tarsi spesso con pala di legno , e 
cangiarsi di posto , nè mai tenersi 
ammontate. Questa operazione 
può farsi eziandio nei Mesi di 
Gennajo , e Febbrajo , avanti per 
altro che le Patate comincino a 
muovere; e con siffatto metodo si 
possono avere Patate per gli Uo- 
mini, e perle Bestie, che durino 
ancora sino alla nuova raccolta. 
S' avverta peraltro che queste Pa- 
tate non sono mai buone a pian- 
tarsi. 

Ma in Germania , ed in varie 
Provincie della Francia, dove rac- 
colgonsi in si gran quantità le Pa- 
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tate da non aver posto ove metter- 
le, si fanno buche profonde alme- 
no tre braccia nei terreni più a- 
sdutti, più elevati, vicini alle Case, 
c di un'ampiezza proporzionata 
alla copia delle Fatate, che vi si vo- 
gliano collocare per conservarle, 
mettendovi in fondo di quelle bu- 
che paglia ben lunga, e rivesten- 
done accuratamente tutte le loro 
pareti col fermarvi la paglia me- 
diante alcune pertiche internate 
nel terreno. Ad ogni suolo , o stra- 
to di Patate , che sia d' un terzo di 
braccio d'altezza, si métte un altro 
letto di paglia ben lunga, e quinci 
un altro suolo di Patate, continu- 
ando così fin o al pari del terreno, 
e fino a tanto che non è ripiena 
ogni buca. Si' ricuoprono final- 
mente le buche con molta paglia , 
e sopra questa con quella terra 
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estratta dalla medesima buca , far 
cendovi un monacello ben alto 
a guisa di cono, acciò possa sco 
lare Y acqua piovana da tutte le 
parti. Bisogna ancora avvertire 
di far la buca, o la fossa meno 
profonda da quella parte, da cui 
si voglion poscia levar le Patate 
o perla giornaliera consumazione, 
o per la vendita , e di riserrar be- 
ne l'apertura della buca, d'onde 
ogni volta si levano per mangiar- 
le, o esitarle; e ciò dee farsi affin- 
chè non vi pàssi l'aria esterna, 
nè T umidità, che le farebbe su- 
bito andar a male; giacché per 
ben conservarle bisogna, che esse 
stiano in luoghi dove non penetri 
nè I umido, nè l'aria, perchè non 
muovano,e non comincino la nuo- 
va vegetazione avanti del tempo 
che si debbon piantare: ed è anco 
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gelino ai gran diacci, come potreb- 
be succedere nelle annate molto 
fredde.Perciò,oltre a tenerle coper- 
te con molta paglia,va ancora usata 
la cautela proposta dal celebreDarc- 
dolo di tener nelle stanze molto 
fredde,dove son le Patate, certi va- 
si pieni d' acqua a varie distanze, 
ed osservare quando vengono 
gran freddi se questa cominci a 
congelare, ed allora ci va messo 
subito un caldano di fuoco per 
mantener calda Y Atmosfera nella 
stanza dov esse sono, tenendo- 
velo sino a tanto che non sia pas- 
sato il pericolo di diacciare; e van- 
no anco riguardate spesso per os- 
servare se ve ne fosse qualcuna, 
che cominciasse a marcire, per le- 
varla subito, acciò non faccia 
marcire le altre, che le sono vici- 



ne. Queste son le cautele , che 
vanno usate per ben conservarle. 
Modo di Si cucinano le Patate , e si man- 
Patau giano ridotte , e condite in diver- 
se maniere . La maniera però più 
facile , e speditiva si è quella di 
mangiarle cotte in forno , o sotto 
la cenere , o wer di lessarle , e do- 
po sbucciate condirle con olio, sa- 
le, e pepe, com'è fuso comune 
della povera gente tanto nella no- 
stra Toscana , quanto nei Paesi ol- 
tramontani . Si mangiano ancora 
lessate senz' alcun condimento f 
come purtroppo abbiam noi gior- 
naliera occasion di vederlo in Fi- 
renze sino da qualche Mese . Usa 
ancora d'intriderle, o mescolarle 
già cotte colla farina di Granturco 
quando si fanno le Polende dai 
Contadini , mischiando metà di 
polpa di Patate a quella farina. 
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Mescolanzasiffattasomministraun' 
ottima Polenda, di cui alcuni Mon- 
tagnuoli del Mugello hanno digià 
cominciato a cibarsene »assai vo- 
lentieri. Nè voglio qui tralasciare 
alcune poche Regole dateci dal 
Sig. Amoretti sulla maniera di cuo- 
cerle, o di lessar le Patate. Consisto- Regol* 
no queste primieramente nel ben 
lavare dapprima le Patate coli' a- **** 
equa; indi nel separare le grosse 
dalle piccole , o come si suol dire 
accaparle ,lo che va fatto quando 
raccoJgonsi ; perchè cuocendole 
promiscuamente le piccole si di- 
sfanno nel cuocersi, e perdono 
ogni gusto , o sapore , e le grosse 
non si cuocono nell'interno. Deb- 
bonsi altresì le Patate levar dalfuo* 
co subito eh' esse cedano alla com- 
pressione fatta loi colle dita, per- 
chè non si disfacciano affatto , e 
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non perdano il loro sapore. Quan- 
do si cuocono le grosse Patate 9 
perchè queste non riescano tropr 
po cotte al di fuori, e crude al di 
dentro , bisogna gettarvi sopra di 
tempo ifl tempo acqua fresca air 
lora che bollono nella pentola, o 
nella caldaja . Abbiasi ancor V atr 
tenzione che le Patate, le quali si 
vogliano cuocere, siano state ben 
soleggiate , e stagionate , acciò 
fiieno asciutte poiché altrimenti 
si sfarinan nel cuocersi . Mettasi 
nella pentola tanto d' acqua, che 
appena le cuopra , perchè nel cuo- 
cersi le Patate mandando fuori 
dalla propria sostanza T umore 
aqueo, questo basta per ricuoprir» 
le. Esse deggiono mettersi al fuoco 
quando l'acqua già bolle ; e dee 
la pentola esser ben chiusa, per- 
chè coji tal mezzo si cuocono più 
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presto. In ultimo luogo, quando le 
Patate son cotte, bisogna levarle 
subito dall'acqua, in cui hanno 
bollito, perchè l'acqua estrae dal-» 
le medesime una parte nutriti- 
va della loro sostanza , e lor toglie 
una parte di sapore, rimanendo 
anche insipide , o sciocche quan- 
do si tengan nell'acqua dopo del- 
la loro cottura . Ed è qui a propo- 
sito, e cadeau acconcio il riflette- 
re che siccome generalmente tutte 
le Fecule hanno sempre qualche 
cosa d'ingrato nel gusto, perciò 
conviene non solamente gettar via 
l'acqua, nella quale siansi cotte le 
Patate, ma ancora non ricuocerne 
altre nelT acqua medesima, nè 
tampoco usar di quest' acqua per 
impastarne la farina, e comporrne 
il pane, o per darla a bere tanto 
ai ragazzi quanto agli adulti, ai qua- 
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li potrebbe nuocere riservandola 
unicamente ad uso di beveroni di 
crusca, o tritello pel Bestiame, 
cui non può recar danno alcuno 
giusta le fatte, e reiterate espe- 
rienze . 

Maniera U più cospicup vantaggio JLer 
5wT : altro, che conseguirebbesi dalle 
Patate perla Società Civile, sareb- 
be quello di panizzarle, perchè ap- 
porterebbe gran risparmio, ed eco- 
nomia alla Classe degl'Indigenti, 
e molto più. alle Famiglie dei Con- 
tadini. Questo pan di Patate è as- 
sai nutritivo, e torno a dire somma* 
mente economico ogni volta che 
facciasi col metodo , 1 che andrò 
adesso spiegando , da cui provien 
ottimo , e gustoso , e sempre grato 
a mangiaci. 

A quest'effetto bisogna primie- 
ramente prendere la metà del peso 
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di farina di Grano , o di Biade . 
come Fave, Segale, Orzo, ec, o 
di qualunque altfo Mescolo, e 
T altra metà di Patate . Le Patate 
si lessano, e dopo si sbucciano, e 
poi si tritano i e ben si schiacciano, 
formandone una past& ben tritata 
in maniera che non vi resti alcun 
pezzo di Patata non ben triturata; 
lo che può ottenersi ó mediante 
una gramola piatta, qual si cop- 
stuma in Romagna, ò piuttosto 
mediante un vaso di legno di figu- 
ra conica, che abbia nel mèzzo del- 
la sua altezza una lastra di rame 
assai grossa a guisa di grattugia 
bucherellata con piccolissimi fori , 
e fornito d' un pestello , col quale 
le Patate si pigiano dentro del vaso 
in maniera che i replicati colpi 
faccian passare la pasta al di sotto 
della grattugia , ed andar al fondo 
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dello stesso vaso di legno, onde 
non resti niuna parte di.esse , che 
non sia ben triturata. Fattosi il 
solito fermento, o lievito nella sera 
avanti , e stemperatolo nelf acqua, 
s impasti insieme metà della polpa 
di Patate, e metà di farina dì Gra- 
no , o di Biade,- e ciò ben esegui- 
to , tengasi tale impasto per tutta 
intiera la notte ben copèrto, ed 
in luogo anche più caldo del soli- 
to . Nella mattina seguente quest' 
impasto, o fermento si troverà gon- 
fiato , screpolato , ed esalante un 
odore acidetto , come suo)' essere 
la fermentata, o lievitata pasta di 
sola farina di Grano ; ed allora si 
raddoppierà di dose tanto la fari- 
na di Granoso di Biade, quanto la 
polpa delle Patate, la quale debb' 
esser calda affìn di produrre Y effet- 
to desiderato. Impastasi allor tutte 
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insieme mettendovi Y acqua a ciò 
necessaria, che non ha da essere 
molto bollente, perchè darebbe 
soverchia viscosità alla pasta delle 4 
Patate ; essendo cosa particolare 
che mentre alla pasta di farina di 
Grano Y acqua bollente toglie par- 
te della sua viscosità, la stess acqua 
T aumenta alla pasta delle Patata 
Indi lavorasi , e si dimena la pasta 
mescolandola con molta forza ; nè 
basta ficcarvi dentro le pugna, e 
strignerla insieme come si suol 
costumare, ma fa di mestièri benis- 
simo e più volte rimescolarla e 
rivoltarla; di modo tale che si ricer- 
ca maggior fatica nel far questo 
pane mescolato delle due Fecule 
di Grano , e Patate . Finalmente 
all' ottenutone impasto si mescoli 
ancora un poco di sale , a ragione 
di un'oncia per ogni ventrlibbre 
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di farina ; e ciò perché le Patate 
essendo un poca insipide di lor 
natura , rendesi indispensabile sa- 
larle un poco all' effetto di ren- 
derne il pane lor più gustoso. 

Si avverta peraltro con diligen- 
za che nel rimescolare la detta 
pasta non vi si metta tant' acqua > 
quanta se ne mette nel manipolare 
il pane di sola farina di Grano; 
perchè la pasta delle fatate essen- 
do molt' umida comunica partet 
della sua umidità alla farina di 
Grano , o di Biado, e viene allora 
U pane tropp umidore q non mai o 
difRcilmente rasciugasi. Impastato, 
gosì nella maniera indicata , e ben 
lievitato il mescolo, e diviso in por* 
aioni, mettasi in forno , avverten- 
do che non sia caldo eccedente- 
mente, ma scaldato con più di len* 
t;esza del solito impiegandovi non 
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meno di due ore di tempo per 
iscaldarlo , acciò postivi i pani non 
resti troppo presto induritala loro 
crosta senza che resti cotta abba- 
stanza la più interna midolla. Al 
qual effetto si lasci stare il pane 
per più lungo ^mpo nel forno, nè 
mai men di due ore , perchè possa 
bene asciugarsi in ogni sua parte. 
Con siffatte cautele si troverà que- 
sto pane eccellente , ed assai più 
gustoso dei pane fatto di solo Gra- 
no , ovver di altri Mescoli , e molto 
bianco. Dai reiterati esperimenti, 
e prove moltiplici state fatte da 
diversi Membri della Società di 
Agricoltura diParma n'è risultato 
che questo pane riesce di maggior 
peso del peso totale della Farina 
e Patate impiegate in comporlo. 
Esso ha ancora la proprietà riguar- 
devole di conservarsi per lungo 
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tempo senza indurire, e di man- 
tenersi grato a mangiare anche 
dopo di quindici giorni. Chiunque 
poi fosse bramoso di vedere più 
estesamente la maniera di paniz- 
zar le Patate, e di farne farina, 
onde comporre il pane di tutte 
Patate , può legger Y Opera di Par- 
mentier dove descrive che per ben 
farlo bisogna adoprare metà di fa- 
rina di Patate, e metà di pasta delle 
medesime unita a una piccola por- 
zione di sale ; colTavvertenzja però 
d'usar molto calda la pasta delle 
Patate, poiché altrimenti perde- 
rebbe molto della sua attività na- 
turale. Bisogna perciò stritolar con 
sollecitudine quella pasta , e avanti 
eh' essa raffreddisi impastarla subi- 
to colla farina. *Tuttociò dovea da 
me dirsi intorno alle regole con- 
ducenti a ben fare il pan di Patate, 
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che col metodo pocanzi descritto 
riesce eccellente , molto nutritivo •> 
ed economico, specialmente per 
gli Indigenti. : 

Neil' annate abbondanti di altri Le/>«£* 
Generi cereali , e Legumi, per la n utrimen- 
quale abbondanza non volessero i ^JJjJ^u 
Colòni nutrirsi di pan di Patate, e Bestiame 
queste fossero a basso prezzo , e in 
gran copia , posson servirsene per 
cibo del Bestiame , eccellente per 
ingrassarlo . Nè s opponga che al- 
cune Bestie non voglion mangiar- 
ne; perchè, facendo loro dapprima 
soffrire un poco la fame , si «adat- 
tano facilmente a mangiarle, ed 
anzi divengono ingorde tanto del- 
le Patate , quanto del loro strame, 
o foraggio. Perchè le Patate me- 
desime sien loro più utili, diansi 
cotte , ed intrise col segato di pa- 
glia , o di fieno , e particolarmente 
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trattandosi di darle alle Mucche, 
o alle Vacche , che allattino i loro 
Allievi , come ancora alle Pecore , 
producendosi con quest' impasto 
moltissimo latte, perchè le Patate 
sono per propria indole sostanzio- 
se , ed assai farinacee. Riescono ai- 
tiesì vantaggiose cibandone i Ma* 
jali , che le mangiano si cotte che 
crude-, ma molto meglio le cotte , f 
mescolate coi soliti beveroni di 
crusca, o di tritello di Grano ; ed es- 
se son loro di gran vantaggio , mas- 
simamente nelle annate, in cui 
mancan le ghiande , o la cosi detta 
pasciona . I Majali cosi nutriti di- 
ventano poi tanto ripieni d f adipe 
da poterli vender per grasso , e non 
da passarli all'anno dopo, come 
accade negli anni , in cui manca , 
e scarseggia il ghiandìo , con grave 
danno , e discapito dei respettivi 
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Padroni, E preferendo di conti- 
nuamente nutrire colle Patate il 
Bestiame domestico sarebbe otti- 
mo partito quello che qualcuno 
dei nostri Accademici si assumesse 
l'incarico di far venire di fuori le 
Patate, che appellami Americane , 
perchè sono di una fecondità cosi 
grande che nel Nuovo Mondo, e 
nelT Inghilterra gli Abitanti della 
Campagna se ne servono appunto 
per cibare le Bestie , a causa che 
le Patate di tal qualità riescono 
molto insipide al gusto , e perciò 
meno idonee al vitto degli Uomini. 

È adunque certo generalmente, LePatatt 

i » • • i • rendono al 

e provato da tutti 1 più reputati Proprietà^ 
Scrittori d'Agricoltura che non ^ 
vi è Pianta, la quale renda unaltroGene. 

i ' re di se- 









i 



la Patata, postochè sia ben coltiva- 
ta , nè Pianta , o Semenza ; che a 
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paragone di essa occupi cosi poca 
estension di terreno. Imperocché 
in sole tre Stiora di terra a seme 
( Misura vecchia Toscana equiva- 
lente a men di mezzo Quadrato ) 
vi si possono seminare libbre du- 
gento di Patate , e vale a dir quat- 
tro staja, le quali rendendo co- 
munemente il trenta per uno fan 
sì che^se ne posson raccorre staja 
centoventi , ovvero libbre seimila. 
Posto poi che si coltivassero col 
metodo esposto di sopra rendereb- 
bero ancora il quaranta, ed il cin- 
quanta per uno, e assai più, come 
altrove ho notato . Ed infatti Y ho 
sperimentato io medesimo in que- 
st' anno corrente sopr un piccolo 
Appezzamento di terra prossimo 
alla mia Villa in Mugello ; poiché 
con sole sei libbre a seme di Patate 
intere, -grosse ciascuna pocopiù di 
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ama nocciuola, ho raccolte lib- 
bre 480 d' eccellenti Patate ; lo 
che significa eh' esse hanno reso 
ottanta libbre per libbra. Oltredi- 
ciò in una mia Cascina di Poggio, 
dove i Grani molte volte perisco- 
no nell'Inverno, con sole libbre 
centottanta n ho raccolte libbre 
settemilaquattrocento , cioè n'ho 
ottenuto un prodotto di quaran- 
tuno per uno ; sebbene quelle Pa- 
tate non si fossero coltivate con 
queir industria , e precisa maniera 
da me descritta, per non aver po- 
tuto assistere colla debita assiduità, 
• e vigilanza alla loro cultura,stante- 
chè la nominata Cascina è posta in 
luogo alpestre , e lontano dalla mia 
Abitazione. , j 

E che sia il vero, altri miei Po- 
deriparimente di Poggio spettanti 
alla stessa mia Fattoria Mugellana, 
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dove aveva fatta eseguire a buchjl 
la piantazione delle Patate , noa 
mi hanno reso mai meno del cin^ 
quanta per uno, e questo in terre 
piuttosto grosse , e poco convene* 
voli al frutto di quella Pianta; 
ond' egli è presumibile che in ter- 
re sciolte, e tufacee, come sono 
generalmente quelle dell'alte Mon- 
taglie, in cui allignano i Marroni e 
le Ginestre, rendano molto di più, 
e per avventura sino al cento per 
uno, coltivate che siano col meto- 
do esposto di sopra. Nè manca 
chi m' assicuri per cosa indubitata 
che hanno prodotto questo mol- 
tiplico a qualche industrioso Col- 
tivatore delle Montagne di Pistoia, 
ove là terra è assai sciolta , e tufa- 
cea, e perciò molto idonea alla 
riproduzione delle Patate. Ed il 
celebre Dandolo nella sua precita- 
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ta Operetta dimostra con tutta 
chiarezza che le Patate rendono 
sempre più di qualunque altra se- 
menta, che facciasi, valutando , e 
mettendo in conto la mano-d'-ope- 
ra nei coltivarle, ed il frutto del va- 
lore, o capitale del Fondo rustico 
dove si piantino, e dove il più 
delle volte producon poco le altre 
semenze,siccome quasi sempre ad- 
diviene nelT elevate Montagne . 

Ho sodisfatto, per quanto era 
in ine, all'assunto preso d' espor* 
re il metodo di ben coltivar le Pa- 
tate, di panizzarle, e di conservarle, 
non per altro motivo che quello 
dell' utile grande , che ne risenti* 
ranno i Possessori di Terre , onde 
alimentar^ salubremente i lor Con- 
tadini, non meno che per saziare 
la fame del Popolo miserabile nel- 
le annate sterili , e soprattutto di 
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granpenuria,corae purtroppo lab- 
biamprovata nel corso di questi ul- 
timi anni, e come la proviamo tut- 
to ra.Egli è conseguentemente desi- 
derabile che i Possessori tutti della 
Toscana propaghino, per quanto è 
in loro potere , la coltivazione di 
questa Pianta riconosciuta vantag- 
giosissima ai Popoli quasi da tutte 
le eulte Nazioni , che Y hanno a- 
dottata con buon successo , non 
essendovi altro mezzo più accon- 
cio per far sussistere i Poveri nelle 
annate di grande scarsità di Raccol- 
te se non che il cibarsi delle Pa- 
tate . Quindi è eh' io propongo a 
questa nostra insigne Accademia 
di nominare , e laudar ne' suoi 
Atti quello o quelli , che n' aves- 
sero fatta una maggior piantagio- 
ne , onde incoraggire così i Pos- 
sessori Toscani a viepiù accresce- 
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re la coltivazione dellaPianta delle 
Patate,ormai commendata debita- 
mente in Europa come la più ab- 
bondevole nel suo frutto, la più 
economica, la più grata, e rico- 
noscente alle fatiche dell' Agricol- 
tore , e la più sicura di fruttificare 
a malgrado delle vicende delle 
Meteore in confronto di tutte l'al- 
tre Semenze , e massimamente 
cereali , e leguminose . 
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PIANTAZIONE DELLE PATATE 

• • ■ 

Dopo d'aver ben preparata la 
Terra, e vangata a mezzo braccio 
incirca di profondità nei Mesi di 
Gennajo , e Febbrajo , e dopo di 
averla pulita, e nettata dalF erbe 
cattive , si fa la piantazione delle 
Patate dai primi giorni di Marzo 
a tutto il seguente Aprile , e que- 
sta tanto a solchi, quanto a bu- 
che . Volendo una rendita più 
abbondante, la piantazione dee 
farsi a buche , perchè questa è as- 
sai più proficua, particolarmente 
nelle terre galestrose , e argillose 
dove T aratro non può internarsi 
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col vomere nel terreno quanto 
abbisogni per fare i solchi molti 
profondi. Le buche nel terreno 
si debbono far colla vanga , e deb- 
bono esser profonde circa mezzo 
braccio, e larghe altrettanto, di- 
stanti T una dall' altra due terzi di 
braccio ; e fatte chè sien le buche, 
vi si dee mettere in ciascheduna 
una manciata o due di concio 
bene spento , e poi una Patata in- 
tiera della grossezza di una noce 
ordinaria, ovvero un pezzo di 
grossa Patata > che abbia almeno 
due occhi , e non mai più di tre . 
Quindi dee ricuoprirsi ogni buca 
con tre dita d* altezza di terra ri- 
cotta , o di terriccio , e dee lasciarsi 
vuoto il restante della buca per 
poi riempirlo nelle due prime rin- 
calzature . La prima di queste si 
fa quando le Patate son nate di 
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poco, e la seconda rincalzatura 
quando esse sono quattro dita su- 
periori al piano del Campo. In 
siffatte rincalzature dee riempirsi 
di terra la buca sino al pari del 
Campo, in cuison le Patate, ba- 
dando bene in queste due rincal- 
zature consecutive di levare tutte 
le piccole , e più stentate messe 
delle Patate, e di non lasciarne 
se non che tre o quattro delle più 
vigorose , e di togliere le cattiv er- 
beychefossernatc alTintorno.Desi- 
derandosi che le Patate prosperi- 
no , e riproducansi in abbondan- 
za, si dà loro un po' di governo, 
accuratamente spento , nella se- 
conda rincalzatura. Alzate che 
siano le Piante un altro palmo 
sopra il pari del Campo , e mostran- 
dosi in boccie, si fa la terza> ed ul- 
tima rincalzatura col formare un 
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monticello di terra accosto a ogni 
Pianta con la vanga, alla qual 
Pianta non si lasciano che quattro 
fusti i più vigorosi,togliendone tut- 
ti gli altri più sottili, o stentati, con 
più qualche femminella aifusti,che 
lasciansi. In tale occasione vi è 
chi costuma di propagginare, e 
sotterrare alcuno di quei fusti ri- 
messi, piuttosto che toglierli, e 
di ricuoprirli con molta terra ; im- 
perocché ancora questi gettano 
alcune Patate, quantunque più 
piccole di quelle , che si raccol- 
gono dalle radiche dei fusti prin- 
cipali . Questo medesimo metodo 
usato nella coltivazione delle Pa~ 
tate piantate a buche deesi prati- 
car parimente nella coltivazione 
delle medesime quando piantinsi 
a solchi . 

Dopo che siansi piantate le Pa- 
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tate, e siansi altresì rincalzate sino 
in tre volte consecutive, si lascino 
stare senza toccar punto lo strame 
sino a tanto che non siano ingial- 
liti i fusti , e le foglie ; lo che suol 
essere nelle Pianure dentro del 
Mese di Settembre , e nei Poggi 
dentro del Mese d' Ottobre. Al- 
lora si segano i fusti sino all' al- 
tezza di un palmo da terra , e si 
dà lo strame alle Bestie: una parte 
di questo strame si secca per darlo 
d' Inverno al Bestiame . Dopo di 
quindici o venti giorni le Patate 
si levan di terra facendone la 
Raccolta, e badando con diligen- 
za che questa sia fatta nei primi 
giorni di Novembre in quei Campi, 
ove vogliasi seminare il Grano,-, 
ed in quei Campi, dove vogliansi 
piantar le Patate nelT anno dipoi, 
si può indugiare a farne la Rac- 
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colta anche sino alla fin di No- 
vembre ; imperocché è sicurissi- 
mo, e confermato da indubitate 
esperienze che quanto più le Pa- 
tate stan sotto terra, tanto più in- 
grossano , o crescono di volume . 

La Raccolta delle Patate si fa 
colla vanga , stando un poco lon- 
tano dalle Piante per non togliere 
i tuberi, o bulbi nel levarle di 
terra . Dopo levate di terra si so- 
leggiano per sei giorni continui 
nelle respettive Aje dei Poderi , e 
si ripongono in Stanze buone, ed 
asciutte sopra Mattonati, Assiti 
o Tavolati; si separan le grosse 
dalle mezzane , e dalle piccole, af- 
fiti di serbare quest* ultime per 
la piantazione consecutiva, de- 
stinando le mezzane , e le grossè 
alla vendita, ed al vitto dei Con- 
tadini. 
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CONSERVAZIONE DELLE PATATE 



All' effetto di ben conservar le 
Patate debbonsi soleggiare per sei 
giorni continui subito che sono 
state levate dal terreno , come si 
è detto di sopra, e dipoi mettersi 
in Stanze asciutte , e tali che oltre 
a non esservi umidità non vi s in- 
troduca in quei posti l'aria esterna 
in niun conto^e ciò perchè esse non 
muovano così presto . Oltre a ciò 
bisogna non tenerle ammontate 
per più di un palmo d' altezza, e 
bisogna distenderle soprala paglia 
quando le Stanze sieno ammat- 
tonate. Fa di mestieri ancora te- 
nerle lontane dalle muraglie ; e 
quando s 'abbiano Tavolati o As- 
siti, vi si mettano sopra 
perchè così si conservano molto 
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meglio che poste sopra i mat- 
toni. Giova altresì tener le Pa- 
tate sotto la rena prosciugata in 
l'orno per conservarle sane anche 
sino al Mese di Giugno . Conoscesi 
un altro metodo per conservarle 
senza che ìePatate muovano anco- 
rammo alla nuova Raccolta , e con- 
siste nello scottarle in acqua bol- 
lente tenendovele per quattro mi- 
nuti secondi, cioè per quattro bat- 
tute ordinarie di polso d'un uo- 
mo sano , col metter esse dentro 
d'un paniere, ed immergerle den- 
dro della caldaja quando l'acqua 
bolle assai forte. Levatesi quindi 
dall'acqua bollente debbon te- 
nersi per due o tre giorni esposte 
ai raggi del Sole , perchè si ra- 
sciughino da quell' umidità incor- 
porata nello scottarle; e collocate 
dipoi- in Stanze asciutte si badi di 
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non ammontarle, o si rivoltino 
spesso colla pala di legno . Si con- 
servano finalmente le Patate me- 
desime sotto terra facendo buche 
profonde almeno tre braccia per 
contenerle. Queste buche sotter- 
ranee debbon essere* fasciate di 
paglia, fermata alle pareti col mez- 
zo di pertiche ; e le Patate si deb- 
bon disporre a suoli, coperti pari- 
mente di pagliare verso la bocca 
ricoperti tutti insieme con altra 
paglia , ed in ultimo con un monte 
di terra conformato a guisa di co- 
no , perchè V acqua piovana abbia 
luogo di scolare , e non penetri 
nella buca . Contuttociò questo 
metodo è di difficile buona riu- 
scita, ed è poco sicuro a causa del 
pericolo che possa per qualche ac- 
cidente imprevisto penetrare Y u- 
midità nelle buche . 
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FANIZZAZIONE DELLE PATATE 

Per fare il pane di Patate si pren- 
da un terzo ower la metà di Pa- 
tate state cotte o lessate, quindi 
sbucciate, triturate, e schiacciate 
o col matterello , o nel morta) o, o 
con una gramola. Questo terzo o 
metà si mescoli con due terzi o 
colla metà di farina di Grano o di 
Biade, colle quali vogliasi fare il 
pane, e tutto insieme s intrida colla 
farina indicata, e col fermento o 
lievito stato fatto la sera avanti > e 
per la prima volta di tutta farina 
di Grano , o di Biade . Si rimescoli 
tutto insieme con molta forza , ed 
assai maggiore dell' ordinario , ba- 
dando peraltro di non mettervi 
tant' acqua quanta suol porsi nel 
fare il pane di sola farina di Gra- 
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no, perchè la pasta delle Patate 
essendo molt' umida comunica 
quésta sua umidità alla farina di 
Grano , o di Biade , cosicché servi- 
rebbe anco questo sol umido per 
fare il pan di Patate. Avvertasi an- 
cora che T acqua non sia ecceden- 
temente in bollore, perchè-questo 
soverchio calore aumenterebbe 
di troppo la viscosità naturale del- 
le Patate . Neil' intrider la pasta vi 
si metta un poco di sale , a ragio- 
ne di un' oncia per ogni venti lib- 
bre di farina , affine di rendere il 
pane un poco più saporito ; peroc- 
ché le Patate per indole loro rie- 
scono un poco insipide. Quando il 
pane è ben lievitatoci metta in for- 
no,awertendosiche questo non sia 
soverchiamente caldo, che sia sta- 
to scaldato più lentamente del so- 
lito , ed a poco alla volta, e cercan- 
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do di tenere il pane per più tempo 
infornato di quello che suole te-> 
nersi in forno il pane composto di 
solo Grano, perchè il pane di me- 
scolanza di Grano, e Patate ra- 
sciughisi bene , o non ritenga no- 
tabile umidità. Altramente ope- 
rando «i cuocerebbe poco al di 
dentro nella midolla. Si levi il pa- 
ne dal forno quando sembri esser 
ben cotto . Si troverà di sapore ec- 
cellente , e si conserverà per più 
lungo tempo di quello che se si fa- 
cesse di sola farina di Grano. 
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